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1緒  論
 最近に至つて,レ オロジ…の食品学的応用から,食
品を レ=オRジ カルに評価 しようとす る多 くの試みがあ
るが,食 品のもつ複雑多岐な性質のために困難を極め
ているQ




 その結果,食 晶の鮮度低下は力学的性質の変化に も
現われていることを認めた。その変化は,食 晶の種類
によつて一定ではないが,ヤ ン グ率の変化,対 象性の
ずれ具合,永 久歪の大小,更 にCreepの 状態変化等
の各々の食品の力学的性質の変化が見 られた。そして
その変化は食品の内部組織に物理化学的な変化をきた
し,構 造組成に変化を生 じた結果であろ うということ
を認め,傾 向的には日数経過に伴 う変化が明らか とな
つた ことか ら鮮度鑑定を力学的性質の面か らなすこと
は食品種の特性により,又,統 計的推定 より不可能で





れの方法にも一長 短 がある故二,三 の方法を併用す
ることが最 も確実であるとされ ている。
 魚肉は腐敗が進行するに従つて,そ の成分の化学変
化が認められるか ら,特 定の腐敗産物の定性,定 量に
より,鮮 度を判定する化学的方法が多 く実用されてい
る。なお,鮮 度の判定基準 も設定 されている。
 ここに於て,前 報に引続 いて鮮度鑑定の…方法とし
ての弾力性の測定と鮮度との関 係を明らかにするため
に,他 の化学的な鑑定方法 として通常川いられ る水素
イオン濃度,並 びに揮発性塩基態窒素の定量値を1L'.i;
の観準として用いた○





製法 として,鮒 及び鯉,共 に頭部,皮 部,尾 部 骨部




 (ロ)揮 発性塩基態窒素の定量についてはIOgr.を 各
々100m1容 のErlenmeyer flaskに 入れて密栓し,
7～100Cの 冷蔵庫に放置する。
 の 弾力性の測定につい ては,残 り半身を頭部から
尾部へ背柱に垂直に3.5cm平 方に調製しシャーレに
入れ蓋をして7～10ecの 冷蔵庫に放置する。24時 間
毎に一遊間,鮮 度低下に伴 う弾力性の測定 と化学的成
分変化を次に示す如き検定法により求めた。




   果との関係について
  i)弾 力性の測定 と水素 イオン濃度 との関係。
  ii)弾 力性の測定 と揮 発性塩基態窒素量との関係
 こA〕弾力性の測定について
 「鮒」,「鯉」の二試料について,鉛 直圧縮荷重 した
時の歪が 口数経過と共に どの ような傾向で変化するか
を実験的に測定 した。食品とい うものは,非 常に複雑
な構造をもち,個 体差が著 しく,個 体その ものについ
ても部位に より,又 筋肉の力向等に より非等方的であ
るか ら測定 され る歪についても決 して単純 なものでは
ない。この点,前 報に於て も困難を極めたのであるが
測定結果 より定量的に弾力性を云々す ることはできな









    ])
 測定器については,本 研究室試作の鉛直圧縮荷重法
に よるものを用いた。感度は200mg歪 の読のみには副
               第1表 鮒 肉 の
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 尺を川いた。歪の読みは最少1/10mmで あ り,歪 の数
 値は,検 体1cmの 鉛直に対するものである。
  a)実 験方法
  試料の調製は,第 …段階に於て調製 し7～10。Cの 冷
 蔵庫に放 置した検体を取 り出し,単 位面積あた りの荷
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重 を70.7gr/C111"'か ら70.7gr/cm2ま で70.7gr/cm2の
等 間隔 で荷重を増 加 した時の歪 及びそれ ぞれの荷乖 除




  イ)鮒 肉の弾力性の変化
 死後直ちに鮒肉の調製を行ない,7～10。Cの 冷蔵庫
に放置し,24時 間毎に弾力性を測定 した結果は第1表




48時 間以後の回復度が最 も大 となる。以後3,40と





 日数経過 とともに低下した歪が,再 び上昇し,そ の
歪に対する回復度が最少となつた時(弾 力性が小なる






 即ち,死 後直後の ものの荷重時におけ る歪は最 少で









































































































































































あ り,又 歪の回復度 も大である。




 48hr.後 に於 いて,荷 重時における否け,や や低下
しているが,歪 の回復度は最大 となる。
 故に,こ の点が 自己消化作用の終点とみなされるの
ではないかと思われ る。つ まり,筋 肉が水分を吸収 し
膨張して丁度 テマ リに水を入れた ような状態 とな り,
弾力性を増した もの と考え られ る。
 以後3,4日 と日数経過 とともに,歪 の低下及びそ
れぞれの歪の回復度の低下がみられ る。 しか し,5,
6日 と再び荷重時の歪は増加している。n 経過に と
もなつて,荷 重時におけ る歪のカーブは大 となる。つ
まり,小 荷重においても変化母大 とい うわけであ る。
日数経過とともに低下した歪が,再 び」二ril f'し,そ の歪
に対す る回復度が最少となつた時(弾 力性 が 小 な る
時)か な り鮮度は低下した ものであ ると思われ る。
 死後48hr.ま でを 自己消化作用の旺盛な時 とするな
らば死後3,4日 は腐敗作用への前兆ということもで
きるであろ う。










 i)弾 力性の測定 と水素イオン浪度 との関係
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 水素 イオン濃度は検体を毎測定時間に取 り出し,約




 測定結果け,第 皿表及び第 皿図に示す とお りで あ
る。









が極 く新鮮な魚肉の水素イオン濃度はpH=7, d附 近で
あ るが,時 間経過に伴つてpH価 は減少する。即ち一
般に生存中の動物肉は,ほ ぽ中性であるがこれは筋肉





 自己消化に より酸性 となつたものも,酵 素作用及び
細菌の繁殖に より,ア ンモ ニヤ等を生じ,再 び中性に
傾き,つ いに アルカ リ性 となるn
 このように腐敗が進行す るに従い塩基性物質が生成
され るか ら,漸 次 アル カリ性に変化して行 くが,筋 肉
質の ような比較的大きい緩衝能を有している物質では
かな り多量の塩基性物質が生成 されなけれ ば 殆 ん ど
pH価 に影響しない。







7:44 8.198,20,8.24        8.25     1
一路をた どる時,つ まり,筋 肉自身4)pH価 を示す よ
うになつた時には,既 に腐敗がかな り進行した ものと
考えられ る。
 自己消化は魚肉の水素イオン濃度によつても,そ の          2)
速 度を異 にす るが,大 谷に よれ ば,一 一般にpHF4.5附
近 で 自己 消化が最 も旺 盛で,中 性 に傾 くに従つ て鮮度
は低 下 し,pH=6.2～6.3を以 つ て腐敗初期 と認 め て
い る。
 又,水 素 イオン濃度が7.2～8.2を 示す時,最 も旺盛
に蛋白質が分解され ることは周知の通 りである。
 (イ)鮒 肉の場合:死 後24時 間に於て水素イオン濃度
が酸性に進み,即 ち自己消化作用が主 として進行して
いる間であ り,漸 次中性に傾き始めた頃か ら,自 己消
化作用と併行して,腐 敗作用 も進行 しはじめた と考え
られ る。
 前述の ように,比 較的大なる緩衝能をもつ筋肉質は
か なり多量の塩り甚性物質が{一'.1UC.されなければ,殆 んど
pH価 に影響 しないため,一 度酸性を増した後アルカ
リ性を増す24哨 間以降にけ,か な り腐敗作用が進行し
たものと見られ る。 しかし,本 実験結果では,pH-
6.2～6.3を もつて腐敗初期 とす る大谷説に合致をみな
かつた。
 (ロ)鯉 肉の場合:死 後4Efl!j間後まで,自 己消化作川
が主に行なわれたと認められ,そ の後漸次アル カリ性
に変化している。鯉肉については,既 に死後直後から
pH-7.18を 示しており,自 己消化の終点又は,腐 敗
作用の初期だとみられ るpH=6.2～6.3に 合致しなか
つた。が しかし,魚 の種類及び活動性の大小,疲 労度
その他等により一概にいえないであろ うと考 え られ
る。
 特に魚類の如 く個体差の著 しい,又 個体 自身の部位
に よる差異の大きい試料のため と試料採取の不充分さ
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と実験誤差を認め,両 者を通 じて,先 ず酸性に進み,
その間主に 自己消化作用が行なわれていること,及 び
再びアルカ リ性へ と変化す る時は,既 に自己消化作用
と並行して腐敗作用も進行 していることが,多 くの報
 3 7)
告 と同様の曲線を描 くことに より確認し得た。
 11)弾 力性の測定 と揮発性塩基態窒素量との関係
 魚介類の腐敗に伴つて生成する揮発性塩基には,種




 V.C  量の定量については,通 気法(A. o. A.
Cs改 良法)を 用いる。
 b)実 験結果及び考察
 揮発性塩基態窒素の定最に より,第N 及び第W図
の如 き結果を得た。
























るから,自 己消化に より生成 され る物質 ともいえる。
 即ち,腐 敗の進行 と共に筋肉中に漸次蓄積され るも
のであるか ら,こ れらの物質が多量存在しているもの
ほ ど,鮮 度の低下した筋肉であることは明確である。
 従つて,揮 発性塩基態窒素を測定することに より,
鮮度低下の程度,即 ち,腐 敗の進行の過程を知ること
ができる。故に,そ の都度同一条件において処理,保
存した試料についての定 量を行ない,日 数 との関係に
ついて考察した。
 揮発性塩基態窒素は,死 後直後の筋肉中には極 く微
量に存在してい るのみであるから,わ ずかの増加に ょ
つても鮮度の低下をしることができる。
 しか し,そ の限界量については,い ろいろ学者に よ
つて一様ではなく,い まだ確定されていない。Lucke
     8)                    9)及 びG
erdel, Glassman及 びRochwa rgerは20mg
                      の
髭が響 であるといい・又・Tillm・n・ 及びOtt傷 山
杜 谷川禰3脚9%が その限界であ るといい・Beatty
及 びGibbons,浩 水,は5～]2mg%が限 界であ る と
い つ てい る。




たが,24時 間 までは,乳 酸 が分解して,こ の乳酸が蓄
積 され て,筋 肉蛋白と結合 して水を吸収 し膨潤す る筋
肉細胞が膨化 し硬直する。つま り,弾 力性に富めるこ
とを指摘したが,こ の間,揮 発性塩基態窒素量は緩慢
に増加する。
 故に死直前の貯臓 グ リコーゲン量によ り著しく異な
るのでこの点試料について云々する場合,個 体差 とい
ζ 「霜 藁継 ナζヂ}丸き、スrハ}r・ 七 、スノ  lL曝ノ潮し ㌧一 '」  もパノ  0ノ ▼ノ  曳噛 院 ノ 0/0
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殖 とともに進行す る。 しかし,各 細菌の種類によ り腐
昭 和36年11月(1961)
敗に関与す る程度に差があ り,ま た食物の種類の相違
に よつて,破 壊,分 解する細菌の種類 も異なる。魚類
に於ける細菌の種類や数は,そ の取扱い及び季節的影
響に よりいろいろで,お そらく魚の種類に より異なる
であろ う。他方,魚 体の物理的,化 学的性質は,種 類,
季節,成 熟度,年 齢,栄 養,環 境等によつても種々の
影響を受ける。腐敗の程度は環境的要囚の影響に よる
ことが大きい。特に温度に支配されることがその原囚
を なしている。 このように考えてみると,魚 類の細菌
に よる腐敗がいか に複雑であるかがわかる。一般に魚
類は生鮮のまま直接利川され る場合が多 く,こ れらに
関する官能検査は重要な部分を占めているものと18わ
れ る。






は48h靴 後まで,又,揮 発性 塩 基 態 窒素に於いては




肉中の グリコーゲンが有機燐酸A.D. Y (Adenosin-
diphosphate),A. T. P.(Adenosin-triphosphate)
等の存在のもとで,乳 酸に分解 してこの乳酸が蓄積さ
れ,筋 肉蛋白と結 合して水を吸収し,膨 潤するために
筋肉細胞が膨化 し硬直するもの と思われ る。
 死後硬直の起 るまでに要す る時間とその速度は筋肉
中の グリコーゲン蛍に関係しているもの と認 め られ
る。
 弾力性の測定結果か ら歪が日数経過とともに低 下し
た3,4日 に於て,乳 酸 と塩基性物質の両性反応にこよ
り漸次増加する水素 イオン濃度は1～5日,揮 発性塩
基態窒素についてw,3～5日 に於いて腐敗作用も進
行した もの とみられ る。
 即ち,膨 化 した蛋 白が凝固すると筋肉コロイ ドの保
水力は減少し,逆 に水を放出し筋肉蛋自の一部は変性







 口常生活に於いて食用に供す る場合に一度,上 昇 し
た歪が降下す る第2「iま でが安全 と,1卍われ る。
 今回に於いては,明 確なる結議を得ることができな
かつたが,力 学的見地か ら食品鮮度の鑑定法 としての
意義は充分 うかがわれ るものと考えられる。
 今後よ り多 くの種類について測定回数を増すことに
よ り,又 実験操作の適正化に より,方 向が決定づけ ら
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